Das Weinhaus Ruthardt empfiehlt:

Wiirzige Oliven-Parmesan-Tarte

-

Zutaten:

200 g Mehl 80 g schwarze Oliven
YaTL Salz 2 Thymian

14 TL Pfeffer 3 mittlere Eier

200 g Créme fraiche

1,5 TL Rosmarinpulver
frisch geriebene Muskatnuss

130 g frischer Parmesan
100 g kalte Butter, Butter fiir die Form
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Zubereitung:

Cayennepfeffer

Mehl mit Salz, Pfeffer, Rosmarinpulver und 30 g Parmesan mischen, ! -
kalte Butter in Stlicken zugeben und bei Zugabe 2 EL kaltem Wasser § 3
zu einem kraftigen Teig kneten. Danach 30 Min. im Kuhlschrank ru- '5
hen lassen. Tarte-Form ausbuttern, mit Semmelbrosel ausstreuen, : g
Tarte-Form mit dem Teig auskleiden, mit Gabel den Boden gleich- §
malig ausstechen, im heillen Ofen bei 180 Grad knapp 10 Minuten & §’
vorbacken.Steinfreie Oliven in Ringe schneiden, Thymian waschen \'§ ;‘
und Blattchen hacken. Die Eier mit Créeme fraiche verriihren, Salz, 58
Pfeffer, Muskat und Cayenne beigeben, ebenso den tibrigen Par- EE
mesan unterheben. Teigboden mit Oliven und der Halfte des 5 o ‘IU
. ; - . £ &
Thymian auslegen, restlicher Thymian in die Eier-Kase-Mischung g 5 o
. § m
N

geben und diese dann Uber die Oliven in die Form giel3en. Im
heilen Ofen 15-20 Minuten goldbraun backen. /
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